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Teh kombinasi daun anting-anting dan daun kelor merupakan salah satu jenis minuman yang 
memiliki khasiat bagi kesehatan yang dapat berpotensi sebagai bahan dasar pembuatan teh. 
Kandungan senyawa kimia daun anting-anting yaitu saponin, tannin, flavonoid, dan minyak atsiri, 
sedangkan kandungan senyawa kimia daun kelor yaitu saponin, tannin, flavonoid, alkaloid, steroid, 
triterpenoid, dan minyak atsiri. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kandungan aktivitas 
antioksidan dan kualitas organoleptik teh kombinasi daun anting-anting dan daun kelor dengan variasi 
suhu pengeringan. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan dua faktor. Faktor 1 : Variasi kombinasi daun anting-anting : daun kelor 1:1 (P1), 2:1 
(P2), 1:2 (P3) dan faktor 2 : Variasi suhu 45°C (S1), 50°C (S2), 55°C (S3). Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa aktivitas antioksidan tertinggi teh pada perlakuan P1S3 yaitu 81,4%, dan aktivitas antioksidan 
terendah teh pada perlakuan P3S1 yaitu 13,8%. Kualitas organoleptik teh kombinasi daun anting-anting 
dan daun kelor memiliki warna coklat muda, rasa tidak pahit, aroma agak langu, dan daya terima 
kurang suka. 
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Abstract 
Tea combination leaf earring and Moringa leaf is one beverage that has health giving 
properties that can be potentially as a basic ingredient of making tea. The content of the chemical 
compound leaf earrings are saponins, tannins, flavonoids and essential oils, while the chemical 
compound content of Moringa leaves are saponins, tannins, flavonoids, alkaloids, steroids, 
triterpenoids, and essential oil. The purpose of this study to determine the content and the antioxidant 
activity of a combination of organoleptic quality tea leaf earrings and moringa leaves to the drying 
temperature variations. The method used in this study is completely randomized design (CRD) with 
two factors. Factor 1: Variations combination of leaf earrings : moringa leaves 1: 1 (P1), 2: 1 (P2), 1: 2 
(P3) and a factor of 2: Variations in temperature of 45 °C (S1), 50 °C (S2 ), 55 °C (S3). The results 
showed that the highest antioxidant activity of tea at treatment P1S3 namely 81.4%, and the lowest 
antioxidant activity of tea at treatment P3S1 ie 13.8%. Combination of organoleptic quality tea leaf 
earrings and Moringa leaves have a light brown color, bitter taste, aroma rather unpleasant, and 
acceptance do not like. 










Teh adalah jenis minuman yang paling banyak digemari oleh masyarakat Indonesia 
maunpun dunia karena rasanya yang segar dan nikmat. Selain sebagai minuman penyegar, teh juga 
telah diyakini memiliki manfaat bagi kesehatan tubuh, terhindar dari obesitas dan panjang umur 
(Hartoyo, 2003). Teh dapat dikelompokkan menjadi 2 golongan, yaitu teh herbal dan non herbal. 
Teh non herbal dikelompokkan lagi menjadi tiga golongan, yaitu teh hitam, teh hijau, dan teh 
oolong. Teh herbal merupakan hasil pengolahan dari bunga berry, kulit biji, daun, dan akar 
berbagai tanaman (Winarsi, 2011). Produk teh tidak hanya dihasilkan dari daun teh saja, namun 
dapat dihasilkan dari tanaman lain seperti daun anting-anting dan daun kelor. 
Tanaman anting-anting ini mudah di jumpai di Indonesia biasanya tumbuh di sekitar 
halaman rumah, kebun, lapangan rumput, sawah, ladang, semak-semak bahkan di pinggiran jalan. 
Tanaman anting-anting juga jarang dimanfaatkan secara maksimal oleh masyarakat, biasanya 
tanaman ini hanya dimanfaatkan sebagai pakan ternak seperti sapi, kambing, dan kerbau. 
Tanaman anting-anting memiliki kandungan senyawa yang baik untuk kesehatan. Menurut Wei-
Fang (1994) bahwa komponen tanaman ini adalah β-sitosterol dan daucosterol, saponin, tannin, 
flavonoid dan minyak atsiri. Menurut Duryatmo (2000) bahwa Acalypha indica dapat juga 
digunakan untuk mengobati penyakit gula (diabetes mellitus).  
Menurut hasil penelitian Nahrstedt et al. (2006), beberapa kandungan kimia telah 
diisolasi dari Acalypha indica, termasuk kaempferol glycosides, mauritianin, clitorin, nicotiflorin and 
biorobin, tanin, pyranoquinolinone alkaloid flindersin. Menurut Murugan (2011), menunjukkan 
bahwa ekstrak metanol Acalypha indica dapat menghambat prinsip antimikroba yang efektif karena 
adanya senyawa fitokimia seperti alkaloid dan tanin. Menurut Shanmugapriya (2011), bahwa 
Acalypha indica bermanfaat sebagai tanaman obat yang mengandung antioksidan dan antimikroba. 
Menurut hasil penelitian Sriwahyuni (2010), menunjukkan adanya senyawa aktif tannin, 
alkaloid, dan steroid pada ekstra etil asetat, triterpenoid pada ekstrak diklorometana, dan 
ditunjukkan dari tingkat toksisitas ekstrak protroleum eter, ekstrak diklorometana, dan etil asetat 
berturut-turut yaitu dengan nilai LC50 sebesar 11,8547 ppm, 17,6495 ppm, dan 21,6005 ppm. Hal 
ini menunjukkan adanya manfaat tanaman anting-anting dapat berpotensi sebagai tanaman obat. 
Tanaman kelor adalah salah satu jenis tanaman yang banyak dijumpai di pinggir jalan. 
Kelor (Moringa oleifera) terutama daunnya, mengandung antioksidan yang tinggi. Menurut Kasolo et 
al., (2010), daun kelor mengandung berbagai zat kimia yang bermanfaat. Fitokimia dalam kelor 
adalah tannin, steroid dan triterpenoid, flavonoid, saponin, antarquinon, dan alkaloid semuanya 
merupakan antioksidan. Hal ini sependapat dengan Haryadi (2011), daun kelor kering per 100 
gram mengandung air 0,075%, kalori 2,05%, karbohidrat 0,382%, protein 0,271%, lemak 0.023%, 
serat 0,192%, kalsium 20,03%, magnesium 3,68%, fosfor 2,04%, tembaga 0,006%, besi 0,282%, 
sulfur 8,7 %, potasium 13,24%, flavonoid 10%. Selain itu, di dalam daun Moringa oleifera kaya akan 
phytochemicals, karoten, vitamin, mineral, asam amino, senyawa flavonoid dan phenolic (Anwar dkk, 
2007).  
Antioksidan merupakan zat yang dapat menetralkan radikal bebas sehingga dapat 
melindungi sistem biologi tubuh dari efek merugikan yang timbul dari proses atau pun reaksi yang 
menyebabkan okidasi yang berlebihan (Hariyatimi, 2004). 
Pengeringan bertujuan untuk mereduksi kandungan air dalam daun hingga mencapai 3-
4% (Ajisaka, 2012). Aktivitas antioksidan tertinggi pada suhu 50°C dengan lama pengeringan 150 
menit dan nilai EC50 terendah (Adri dan Wikanastri, 2013). Tinggi rendahnya kandungan 
metabolit sekunder, selain pengaruh varietas dan agroklimat juga pengaruh cara pengolahan 
terutama proses pengeringan (Herawati dan Rahmawati, 2009). Penelitian Hermani dan 
Rahmawati (2009), tentang pengeringan tanaman obat, pengoven pada daun sambiloto dengan 
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variasi suhu 40°C, 50°C, dan 60°C. Suhu pengeringan dengan oven akan mempengaruhi kualitas 
daun kering dan kandungan senyawa aktif dalam daun tersebut. 
Hasil penelitian Rofiah (2015), menunjukkan bahwa formulasi perasa dan lama 
pengeringan berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan. Aktivitas antioksidan tertinggi pada 
formulasi jahe 0,50 g dan lengkuas 0,25 g lama pengeringan 120 menit (D3E3) sebanyak 49,8% 
sedangkan aktivitas antioksidan terendah pada formulasi jahe 0,50 g dan lengkuas 0,25 g lama 
pengeringan 40 menit (D1E1) sebanyak 13,3%. 
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui perbedaan aktivitas antioksidan dan kualitas 
organoleptik teh kombinasi daun anting-anting dan daun kelor dengan variasi suhu pengeringan. 
 
2. METODE PENELITIAN 
 
Penelitian ini pada pembuatan produk teh dilaksanakan di Laboratorium Biologi 
Universitas Muhammadiyah Surakarta. Pengujian aktivitas antioksidan dilaksanakan di 
Laboratorium Farmasi Universitas Setia Budi. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober 
2015 – Maret 2016. 
Rancangan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 
faktor yaitu Faktor I (variasi kombinasi daun anting-anting dan daun kelor)  meliputi P1 (1 g : 1 g) 
(1:1), P2 (1,3 g : 0,7 g) (2:1), dan P3 (0,7 g : 1,3 g) (1:2) (Rofiah, 2015). Faktor II (variasi suhu) 
meliputi S1 (45°C), S2 (50°C), dan S3 (55°C) (Adri dan Harsoelistyorini , 2013). 
 
Tabel 3.1 : Pola Rancangan Peneltian Pembuatan teh kombinasi daun anting-anting dan 
daun kelor 
                 Faktor 1  
Faktor II 
P1 P2 P3 
S1 P1 S1 P2 S1 P3 S1 
S2 P1 S2 P2 S2 P3 S2 
S3 P1 S3 P2 S3 P3 S3 
Masing-masing perlakuan dengan 2 kali ulangan (Sari, 2015). 
 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
3.1 Uji Aktivitas Antioksidan 


















Aktivitas antioksidan tertinggi pada perlakuan P1S3 yaitu daun anting-anting 1 g dan 
daun kelor 1 g (1:1) dengan suhu 55°C yang memiliki aktivitas antioksidan sebesar 81,4%. 
Penyebab tingginya antioksidan pada perlakuan P1S3 dengan suhu 55°C yaitu adanya kandungan 
senyawa antioksidan pada kedua daun anting-anting dan daun kelor. Kandungan senyawa yang 
dimiliki oleh daun anting-anting berupa β-sitosterol dan daucosterol, saponin, tannin, flavonoid 
dan minyak atsiri sedangkan fitokimia dalam kelor adalah tannin, steroid dan triterpenoid, 
flavonoid, saponin, antarquinon, dan alkaloid semuanya merupakan antioksidan (Kasolo et al., 
2010). Selain penyebab tingginya kandungan antioksidan, adapun penyebab lainnya yaitu faktor 
suhu yang optimal dalam pengovenan daun anting-anting dan daun kelor sehingga dapat 
menghasilkan sampel yang efektif. Suhu yang digunakan untuk aktivitas antioksidan tertinggi pada 
suhu 55°C. Semakin tinggi suhu pengeringan maka akan semakin rendah aktivitas antioksidannya 
dan dapat merusak antioksidan pada sampel tersebut. 
Aktivitas antioksidan terendah terdapat pada perlakuan P3S1 yaitu daun anting-anting  
0,7 g dan daun kelor  1,3 g (1:2) dengan suhu 45°C sebesar 13,8%. Penyebab rendahnya aktivitas 
antioksidan pada perlakuan P3S1, dikarenakan adanya kombinasi kandungan senyawa antioksidan 
pada daun anting-anting yang lebih sedikit daripada senyawa antioksidan yang terdapat pada daun 
kelor. Penyebab lain rendahnya aktivitas antioksidan adalah faktor pelayuan. Semakin lama waktu 
pelayuan maka akan menghasilkan aktivitas antioksidan semakin menurun. Hal ini dikarenakan 
terjadi adanya senyawa antioksidan yang hilang selama proses pelayuan. Hal ini sependapat oleh 
Arpah (1993), pada proses pelayuan ini terjadi peningkatan atau penurunan komponen tertentu 
yang diinginkan dan komponen yang tidak diinginkan. Selain faktor pelayuan, adapun faktor 
lainnya yaitu variasi suhu yang tidak optimal dalam pengovenan, sehingga dapat mempengaruhi 
aktivitas antioksidan menjadi rendah. Menurut Widyanto dan Nelistya (2008), proses pengeringan 
yang tidak tepat dapat menyebabkan penurunan aktivitas antioksidan. 
3.2 Uji Organoleptik 
 
 
Gambar 2 Hasil Uji Organoleptik Teh Kombinasi Daun Anting-Anting dan 
Daun Kelor dengan Variasi Suhu Pengeringan. 
 
Warna 
Pada gambar di atas, menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap warna teh 
tertinggi pada perlakuan P3S2 yang berwarna coklat tua sebesar 4.8. Sedangkan warna teh terendah 
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P2S1 menunjukkan warna kuning tua, sedangkan warna coklat muda diperoleh pada perlakuan 
P1S2, P2S2, P1S3, P3S3. Teh tersebut berasal dari kombinasi daun anting-anting dan daun kelor. Daun 
yang digunakan adalah daun yang sudah tua. Warna awalnya pada daun anting-anting dan daun 
kelor adalah hijau. Hal ini dikarenakan jumlah klorofil pada daun yang sudah tua lebih banyak 
daripada daun yang masih muda. Pada saat di oven kedua daun tersebut berubah warna agak 
kecoklatan. Hal ini juga sependat dengan Hernani (2004), proses pengeringan menyebabkan 




Secara keseluruhan rasa pada teh kombinasi daun anting-anting dan daun kelor yaitu 
tidak pahit kecuali pada perlakuan P2S3 yaitu sedikit pahit. Rasa pahit yang dihasilkan pada teh 
kombinasi daun anting-anting dan daun kelor berasal dari senyawa tanin dan saponin. Menurut 
Winarno (1997), bahwa kandungan tanin dalam teh dapat digunakan sebagai pedoman mutu 
karena tanin memberikan kemantapan rasa. Menurut Ide (2010), bahwa saponin memberikan rasa 
pahit pada bahan pangan nabati. 
 
Aroma 
Indera pembau adalah salah satu indera yang paling sensitive untuk mengetahui kualitas 
aroma dalam makanan. Aroma pada teh adalah agak langu kecuali pada perlakuan P1S1 dan P3S2 
yang beraroma cukup langu. Hal ini dikarenakan pada daun anting-anting dan daun kelor memiliki 
kandungan minyak atsiri sehingga menimbulkan aroma yang khas yaitu langu. Selain minyak atsiri, 
adapun kandungan dalam daun kelor yang lebih mendominasi aroma langu adalah enzim 
lipoksidase. Menurut Fellows (1990), faktor lain yang mempengaruhi aroma adalah kualitas 
komponen aroma, suhu, komposisi aroma, viskositas makanan, interaksi alami antar komponen 
dan komponen nutrisi dalam makanan tersebut seperti protein, lemak, dan karbohidrat. 
 
Daya terima 
Daya terima terhadap teh kombinasi daun anting-anting dan daun kelor menunjukkan 
bahwa secara keseluruhan yaitu kurang suka. Hal ini dikarenakan pada pengujian organoleptik teh 
tersebut diseduh tanpa ditambahkan gula, sehingga rasa teh yang dihasilkan rasa asli dari teh 
kombinasi daun anting-anting dan daun kelor. Adapun panelis yang cukup suka terhadap teh 
tersebut terdapat pada perlakuan P1S1 dengan suhu 45°C dan perlakuan P3S2 dengan suhu 50°C. 
Hal ini dikarenakan pada perlakuan P1S1 dan P3S2 yang menghasilkan panelis cukup suka karena 
aroma yang sedikit langu dan rasa yang tidak pahit.  
4. PENUTUP 
Aktivitas antioksidan tertinggi teh terdapat pada perlakuan P1S3 yaitu daun anting-anting 
1 g dan daun kelor 1 g (1:1) dengan suhu 55°C sebesar 81,4%, sedangkan aktivitas antioksidan 
terendah teh terdapat pada perlakuan P3S1 yaitu daun anting-anting  0,7 g dan daun kelor  1,3 g 
(1:2) dengan suhu 45°C sebesar 13,8%. 
Sifat organoleptik pada teh kombinasi daun anting-anting dan daun kelor menunjukkan 
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